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今日、日本各地でシカ等の野生鳥獣によ
る農業被害が拡大している。対策として、
野生鳥獣を集落へ近づけないための取り組
みや、銃器やワナを用いた個体数の調整が
実施されている。「昔はシカがもっと多かっ
たのでは」という意見を聞くこともあるが、
いつを昔と言うのかにもよるかもしれない
が、江戸時代より恐らく今の方が多いので
はないだろうか。
シカによる農業被害は、お金に換えると
大した額ではない。（一方、農業被害は約
200億円／年 だが、シカによる自動車事故
の増加等色々な被害がある）しかし、農家が
被害対策に掛ける労力は大変なものであり、
農業をやめ耕作地を放棄してしまう農家が
後を絶たない。その結果、耕作放棄地には
草が育ち、山中に自然のシカ牧場ができる
状況となり、更にシカが増加するのである。
さて、今シカはどれくらい捕獲されてい
るのだろうか。一番捕獲頭数が多いのは北
海道であるが、関西圏では兵庫県が最も多
い。シカの捕獲頭数は年々右肩上がりと
なっており、平成22年度の兵庫県における
データでは、狩猟による捕獲が約2万頭、有
害捕獲頭数が1万5千頭以上、延べ3万頭以上
である。なお、有害捕獲とは、農作物や人
間の生活に影響を及ぼす野生鳥獣の駆除の
為に実施される捕獲である。狩猟は猟期に
のみ実施でき、一般には趣味で行われるもの
で、ほぼ横這いであったが、獣害に困ってい
る地域住民が狩猟免許（わな免許）を取得して
狩猟に取り組み始めたため、狩猟による捕獲
数もやや増加している。近年は狩猟捕獲も実
質的には有害捕獲であると言える。
一方、これだけの捕獲頭数にもかかわら
ず、一部だけでも食用として食されている
のはわずか1万頭である。1頭丸ごと食べら
れるのではなく一部だけ食べられていると
いうものがほとんどなのだ。そして残りは
捨てられているのである。法律では、捕獲
した動物は原則として持ち帰るか、やむを
得ない場合は埋設処理をすることとなって
いる。しかし埋設と言っても、木の根や岩
によりスコップ等ではとても穴は掘れない。
結果、山にそのまま捨てられる。ところが
翌朝には捨てられた場所からシカがきれい
さっぱりなくなっている。タヌキやアナグ
マ等、野生の動物が肉を運び、食べるのだ。
放置されたシカの肉は、自然では無駄にさ
れないのである。問題は、命を奪っている
にもかかわらず捨てている、命を無駄にし
ているという人間の行為である。日本各地
でシカが増え、各都道府県で数えきれない
頭数が捕獲されている。一方で、そのほと
んどが食べられていないのだ。
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何故、シカ肉は捨てられるのだろうか。
シカ肉は鉄分が多く、高タンパク、低カロ
リーと、良いこと尽くしの肉なのだ。しか
し、その味は大概「普通」または「いまいち」
と評価され、また、シカ肉はくさいと敬遠
されがちである。シカ肉はその鉄分の多さ
により、血を連想させるにおいがする。捕
獲後、すぐに血抜きの処理をしないと鉄の
においが強くなってしまうのだ。しかし、
処理をきちんと行った肉でもにおいから敬
遠されやすい。実際にはシカ肉よりも牛肉
の方がにおいはきついが、日本人にとって
美味しい肉は牛肉であり、“牛の肉くささ＝
美味しさ”と認識しているため、牛肉のにお
いはきつくても好まれるのである。一方、
シカのにおいには慣れていないため、僅か
なにおいでも「くさい」と敬遠されてしまう
のだ。なお、海外においては、狩猟で得た
肉はジビエと称され、珍しさから高価な食
材・料理とされている。（高価＝美味しい）
仮に、シカ肉の全てを食べられる状態に
処理できたとして、その量はどれくらいに
なるのだろうか。日本のシカは大体20～
40kgで、そこから骨や頭、内臓などを除い
た可食部が3分の1であり、30kgのシカでは
1頭当たり10kg取れる。3万5千頭分で350ト
ンの肉ができる計算になり、これを兵庫県
民が食べると、1人当たり年間64グラムとい
う極僅かな量にしかならない。シカが多く、
大量に捕獲し捨てている一方で、無駄にせ
ず食べようとするには量が少なすぎるのだ。
さて、日本における畜産物の食料自給率
はどれほどであろう。平成23年度のカロ
リーベース（供給熱量）では64％である。し
かしながら、そのうちの48％は輸入飼料に
より生産された畜産物であり、日本で生産
された飼料から生産された畜産物はたった
16％なのである。日本は畜産物のほとんど
を輸入に頼っている。海外から畜産用の餌
が入ってこなければほとんど自給できない
のが日本の現実なのだ。一方でシカは大量
に殺しながらも捨てている。かと言って、
先ほどの計算からも分かるように、シカが
牛に取って代われるかと言うと足りない。
桁が違いすぎるのである。
国内の自給について考えると、「バーチャ
ルウォーター」という表現がある。日本では
穀物のほとんどを輸入に頼っているが、輸
入している量と同量の穀物を日本で育てる
ことを想定した場合、育てるための水が日
本では賄えないという話である。すなわち、
水を輸入していると言えるのである。それ
だけ日本には資源がないのだ。また、石油
がなくなれば山の木を石炭として賄えば良
いという話を耳にすることもあるが、1年以
内に木を使い切ってしまうことになるだろ
う。
輸入している量と日本国内の資源量に差
があり過ぎ、日本で何とかなることはない
のだ。何処まで無駄を減らせば、何処まで
国内でやりくりできるのかということを考
えてほしい。日本の資源を、無駄を減らし
てフルに有効利用することで、どこまでや
れるのか。
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さて、日本にはシカと意味の違う厄介者
が居る。特定外来種であるブラックバス、
ブルーギル、ウシガエルをはじめとする外
来生物の問題である。これらも日本で増え
ないよう駆除されており、シカと理屈は同
じである。ウシガエルは別名食用ガエルで
あり、他にもアメリカザリガニ、スクミリ
ンゴガイ（通称ジャンボタニシ）も、食用に
飼育していたものが捨てられ、野生化した
ものである。また、ブルーギルは天皇陛下
が日本の食料が枯渇しないようにアメリカ
から持ち帰ったものであった。期待通り、
ブルーギルは非常に増殖したが、日本は飽
食の時代となったため食用とされず、日本
の生態系を破壊する存在になってしまった。
ブルーギルはなんでも食べるため、最後に
はブルーギルだけが日本の湖沼に残ること
になるであろう。原産地のアメリカではブ
ルーギルにも敵がおり、そこまで増殖する
ことはないが、日本には天敵が居なかった。
近年では池の水を抜いた時等にブラックバ
スやブルーギルを駆除するが、その量は小
さな池でもトン単位である。また、なんと
か資源として利用しようと回転寿司にただ
でブラックバスを提供しても、解体するた
めに人件費がかかり100円では提供できず、
実現しない。また、淡水魚を生食すること
は現実に難しい。
これらの無駄を何とかできないかと考え
た時、地域で消費する「地産地消」という発
想がある。
ブラックバスは唐揚げにすれば美味しい。
ウシガエルは食用ガエルで高級料理であり、
少しやわらかい鶏肉のような肉である。ま
た、特にミシシッピアカミミガメ（通称ミド
リガメ）は、高級な鶏肉のような美味しさ
だ。アメリカザリガニも美味しい。イセエ
ビはあまり味がないのが美味しいが、アメ
リカザリガニはエビの味が非常に強く、後
まで濃いエビの味が口に残る。一般的には
「値段が高い＝美味しい」、「棄てられる＝美
味しくない」と思われがちであるが、ミシ
シッピアカミミガメを除けば元々は食用で
あり、駆除され大量に捨てられるものの、
美味しいのである。
せめて日本にあるものを食べ、足りない
ものを輸入すればよい。国内の物を食べず、
海外に依存している体質を変えていく必要
がある。また、フードマイレージという言
葉があるが、食べ物を遠くから運ぶほど、
輸送エネルギーを無駄に使っているという
話である。
国内で利用できるものを利用した時に、
何がどれだけ足りないのかが見えてくる。
日本全体で考えるのは難しいが、地域単位
で考えると分かりやすい。最近では、電気
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も水も地産地消といった取り組みまで起き
始めている。全てを国内で賄っていくとい
うより、何処まで賄えるかを知ることが大
切であり、賄えるところまでやってみるこ
とが大切である。
ところで、鶏が一番安く、牛が一番高い
が、その理由を知っているだろうか。これ
は造肉係数の問題であり、1kgの肉を得るた
めに必要な飼料が、鶏では2kg、豚では5kg、
牛では10kgであるためだ。また、鶏は　50
日という短期間で肉となることも理由であ
る。鶏はサイズが小さいので処理に手間が
かかるが、今では全自動の処理機が導入さ
れ、安く提供できるようになっている。牛
に関して言えば、昔はハンマーで殴り失神
させてから殺していたが、与える恐怖を最
小限にするように、後ろから頭を撃つ方法
へ変更されている。
皆さんはそのような処理の現場を知って
いるだろうか。畜産の処理の現場を見れば、
食べ物を残すようにならないであろう。人
に依存し、自分が関わらないことが普通に
なっているが、直接現場に関われば、食べ
物、すなわち命を大切にするようになるの
ではないか。
地産地消は自給率の問題だけでなく、命
に向き合い、食べる意味が分かることに繋
がる。また、そういう社会になれば、無駄
も減るのである。
大学時代、魚の養殖に関する研究を行っ
ていた先生から「動物である限り、食べずに
は生きられない。命を奪い初めて生き続け
る。」と言われたが、命が命を繋いでいる。
動物は他の命によって生きている。生きて
いるのではなく、生かされているのである。
また、食べ物だけでなくあらゆることに関
して、他人事ではなく、全てと関わり合い
考えていくことが、持続可能な社会に繋が
るのではないだろうか。
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